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1 Wstep

Celem niniejszego opracowania jest zebranie i podanie w przystepny spo-
s6b podstawowych zagadnien, zwiazanych z zaktadaniem biwaku i zywieniem
grup na imprezach kajakowych. Temat  biwakowanie i zywienie” jest bardzo
rozlegty i najlepiej poznaje sie go w praktyce. W ponizszym opracowaniu sta-
rano sie o zwiezte zebranie podstawowych wiadomosci teoretycznych i prak-
tycznych na temat zachowania na biwaku, uzytkownia sprzetu biwakowego,
oraz przygotowywania positkéw w warunkach spltywowych.

Skrypt zostat napisany pod katem szkolenia akademickich przewodnikéw
turystyki kajakowej na kursach w akademickich klubach kajakowych.

2 Zasady organizacyjne

Zasadom organizacji sptywéw kajakowych jest poswiecony skrypt ,,Metody-
ka prowadzenia imprez kajakowych”, nalezy tu jednak wspomnieé¢ o kilku
podstawowych regutach. Po pierwsze: kierownik sptywu podejmuje wszelkie
decyzje organizacyjne. Pomaga mu w tym jego zastepca i osoby wyznaczone
do poszczegélnych zadan. Prowadzacy splyw na poczatku imprezy wyznacza

sktad poszczegdlnych wacht (3-5 0s6b) oraz osoby z grupy odpowiedzialne
za ekwipunek zespolu (apteczke, reperaturke, itd). Do zadan wachty nale-
zy przygotowywanie positkow, planowanie i robienie zakupdéw, pakowanie i
rozpakowywanie sprzetu gospodarczego, rozpalanie ogniska itp. Wachta trwa
zwykle jeden dzien.

O namioty dbaja osoby bezposrednio z nich korzystajace. Kazdy uczest-
nik sptywu jest rowniez osobiscie odpowiedzialny za przydzielony mu sprzet
pltywajacy. Dobrze jest, jedli uczestnicy po skonczeniu swoich czynnosci na
biwaku pomagaja wachcie.

3 Biwakowanie

3.1 Miejsce biwakowania

Miejsce biwakowania nalezy ustala¢ przed splywem (umieszczamy je w pro-
gramie splywu). Trafno$¢ wyboru uzalezniona jest od znajomosci trasy sply-
wu, dokladnosci przewodnikéw i map oraz wynika z umiejetnosci okreslania
charakteru brzegéw na podstawie cech szlaku. W momencie, gdy nie jest
doktadnie znane miejsce biwakowania w danym dniu, to na jego wyszukanie
przeznaczamy ostatnia godzine ptyniecia. O pozostaniu w wybranym miejscu
decyduje prowadzacy splyw.
Dobre miejsca biwakowe charakteryzuja sie:

e twardym brzegiem, tatwym dostepem do wody, tagodnie obnizajacym
sie dnem;

o plaskim uksztaltowaniem terenu, ktére umozliwia rozbicie namiotéw w
pewnym porzadku i zlozenie kajakow;

e bliskim sasiedztwem lasu lub innego miejsca, gdzie mozna zebra¢ drew-
no na ognisko;

e mozliwoscia rozpalenia ogniska (przepisy Ministerstwa Rolnictwa i Le-
$nictwa dot. ochrony p.poz. i ochrony przyrody, co najmniej 100 m od
Sciany lasu);

e mozliwoscia zaopatrzenia sic w wode do picia (gdy woda z rzeki czy
jeziora jest niezdatna do picia).




Miejsc biwakowania o wymienionych cechach znajdujemy niewiele, jezeli
nie byty uprzednio przygotowane. W miare dobrych miejsc jest wystarczajaca
ilo$¢ na kazdym szlaku, czasami jednak dla oséb mato wprawnych nie sa one
widoczne z wody. Warto wiec upewnié sie o stusznosci wyboru miejsca, robiac
niewielki rekonesans.

Nigdy nie rozktadamy biwakéw w: szkdétkach lesnych, na po-
lach uprawnych, terenach prawnie zastrzezonych (rezerwaty, tereny
wojskowe, budowle wodne). Nalezy unikaé biwakowania na takach
i pastwiskach bez wczeéniejszego uzgodnienia z wlasdcicielami tere-
nu.

Prowadzac sptyw systematycznie uczymy uczestnikéw zasad organizowa-
nia biwaku i nalezytego uzytkowania sprzetu zaréwno biwakowego, jak i pty-
wajacego. Sprzet plywajacy na biwaku nie moze stuzyc jako tawy, stotki,
ktadki, lezaki, tratwy, pomosty, nositki na bagaze, itp. Nalezy go wykorzy-
stywaé zgodnie z zasadami jego budowy. Szczegdlna uwage trzeba zwrdcié
na poszanowanie przez uczestnikéw wioset i sprzetu ratunkowego. Do za-
dan kierownika nalezy wyrobienie u uczestnikow zwyczaju opierania wiosel
o drzewo lub wkladanie wiosta do kajaka, nawet przy krétkich postojach.
Nawyk tem uchroni nas przed zagubieniem porzuconego beztadnie wiosta
lub jego zniszczeniem przez przypadkowe rozdeptanie (wiosta drewniane lub
z tworzyw sztucznych bardzo tatwo ulegaja nieumyslnemu zniszczniu, a sa
nieodzowne do kontynuowania wedréwki). Kapoki i kamizelki ratunkowe nie
moga stuzy¢ jako siedzenia, gdyz wypelniajacy je material niszczy sie i kapoki
bardzo szybko traca swoje wtasciwoasci wypornosciowe. Na biwaku kazdy z
uczestnikéw przechowuje wiosta 1 kamizelki ratunkowe pod tropikem swojego
namiotu.

3.2 Urzadzanie obozowiska

Po przybyciu na biwak wyladowujemy bagaz z kajakéw. Robimy to, gdy
kajaki sa jeszcze na wodzie, ze wzgledu na trwatosé sprzetu. Po wytadowaniu
bagazy kajaki zawsze wyjmujemy z wody i uktadamy w logicznym porzadku
w miejscu wskazanym przez prowadzacego. Przed utozeniem nalezy kajaki
sklarowac, tzn. wyla¢ wode z kajaka, usuna¢ bloto i inne zanieczyszczenia,
umy¢ i wytrze¢ do sucha poktad i wnetrze kajaka.

Kajaki uktadamy na burtach do géry dnem w wyznaczonym miejscu,
opierajac jeden kajak o drugi w taki sposéb, aby woda opadowa nie dosta-

wala sie przez kokpity do wnetrza kajakow. Ten sposob ukladania sprzetu
zabezpiecza nas przed porwaniem kajakéw przez nagly przybor wéd, chroni
sprzet przed niszczacym dziataniem wilgoci, utrudnia kradziez oraz wplywa
na estetyke urzadzenia naszego obozowiska.

Po sklarowaniu i ulozeniu sprzetu plywajacego prowadzacy wyznacza
miejsce 1 sposéb rozbicia namiotéow, takze namiotu gospodarczego, miejsce
na rozpalenie ogniska, ustawienie ewentualnego masztu flagowego oraz na
wykopanie dotu na odpadki. Rozbijamy namioty, a wiosta i kapoki chowa-
my pod tropiki namiotéw. W tym czasie wachta rozbija namiot gospodarczy,
rozpala ognisko i przygotowuje positek. Kolejnos¢ czynnosci przy zaklada-
niu i zwijaniu obozu oraz obowiazki wachty sa doktadniej opisane w skrypcie
»Metodyka prowadzenia imprez kajakowych”. Mozna pokrétce wymienié naj-
wazniejsze czynnosci podczas zwijania biwaku, przed odplynieciem: spakowa-
nie rzeczy i zwiniecie namiotéw, zapakowanie kajakéw (na wodzie!), pomoc
wachcie w zbieraniu sprzetu gospodarczego, sprzataniu i zbieraniu $mieci.

Przy planowaniu obozowiska pomocne moga by¢ nastepujace zasady prak-
tyczne:

e nie nalezy lokalizowa¢ obozowiska w poblizu drzew, ktére moga Sciagac
pioruny (deby, topole, wiazy, sosny, drzewa orzechowe). Drzewa pod
tym wzgledem bezpieczne to: klony, brzozy, akacje i buki;

e nie nalezy réwniez rozbija¢ namiotéw w miejscach, gdzie wystepuje
roslinnos¢ turzycowa oraz tam, gdzie wystepuje wetnianka pochwowata,
marianna mielec, bluszczyk kurdybanek. Tereny o takiej roslinnosci z
reguly naleza do podmoktych;

e podobnie zwracamy uwage na zacienienie miejsca biwakowego, tak aby
namioty nie staly w pelnym stoficu w gorace dni, lub aby wlaénie staty
na stoncu w dni chtodne;

e obowiazkiem turysty wodniaka jest troska o zachowanie srodowiska na-
turalnego i walka z przejawami jego bezmyslnej dewastacji, degradacji
i zubozenia.
3.2.1 Namioty

Na wedrowki kajakowe najlepiej nadaja sie namioty 3-5-osobowe. Nie musza
by¢ bardzo nowoczesne ani lekkie, poniewaz na sptywie rzadko nosimy bagaze
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na dalekie odlegtosci, a waga namiotu nie jest decydujaca podczas transportu
kajakiem. Nalezy za to wzia¢ pod uwage pakownosé namiotu, tzn. czy da sie
go ztozy¢ w podtuzne pakunki, ktére zmieszcza sie w dzidb, w rufe lub wzdtuz
burt kajaka. Namioty powinny mieé przedsionki, w ktérych w razie deszczu
mozna przygotowac lub spozywac positki.

Sposéb rozbicia namiotow decyduje o wygodzie ich uzytkowania, estetyce
obozu, zabezpieczeniu przed kradzieza, itp. Przyjmuje sie zasade, ze namioty
winny by¢ rozbite w grupie, gdyz tatwiej pilnowaé swojego dobytku, gdy jest
on porzadnie i w przemyslany sposéb usytuowany. Dlatego namioty rozbija-
my w tak, aby obozowisko tworzylo pewien regularny ksztatt (krag, pétokrag,
namioty w jednej linii, itp) i wybieramy teren ptaski, bez pofaldowan, dot-
kéw, kamieni i korzeni. Bierzemy réwniez pod uwage kierunek wiatru, tak
aby nie wial nam prosto w wejscia do namiotow i ich nie zerwal.

Poza regularnym ksztattem namiotéw mieszkalnych umieszczamy namiot
gospodarczy, ktéry powinien znajdowac sie w poblizu miejsca spozywania po-
sitku, w bliskiej, ale bezpiecznej odleglosci od ogniska. Namiot gospodarczy
powiniem miesci¢ zywnomos$¢ i wszystkie narzedzia, chroni¢ je przed wpty-
wem pogody i ewentualnie stanowi¢ miejsce przygotowywania positkéw. W
przypadku matej grupy namiot gospodarczy moze sktadac sie z samego tropi-
ku. Na stacjonarnych obozach kajakowych w tym celu moze stuzy¢ wojskowy
namiot 10-osobowy.

3.2.2 Ognisko

Na biwaku przygotowanym przez stuzby leéne lub wiaéciela terenu ognisko
rozpalamy w przeznaczonym do tego miejscu. Powinno by¢ ono okopane i
obtozone kamieniami. Przy ognisku zawsze powinno sie znajdowaé naczynie
z woda i saperka, aby w kazdej chwili mozna bylo ugasi¢ ogien. Przed udaniem
sie na nocny odpoczynek ognisko nalezy dokladnie zagasi¢, zar zalac¢ obficie
woda, nastepnie rozgrzebaé popiél, aby sprawdzi¢, czy zar zostal catkowicie
wygaszony; jesli nie — nalezy jeszcze raz polac¢ ognisko woda.

Przed rozpaleniem ogniska na nowym, nie przygotowanym do tego miejscu
nalezy saperka $cia¢ plastrami darf z powierzchmi ok. 1 m?. Dywaniki darni
odwracamy i uktadamy w poblizu. Nastepnie uktadamu krag z kamieni lub
okopujemy miejsce na ognisko, formujac maty wal ziemny, ktory zapobiega
rozprzestrzenianiu sie ognia. Zgode na rozpalenie ogniska wyraza prowadzacy,
po sprawdzeniu, czy wymagane wyze]j czynnosci zostaty nalezycie wykonane.

Przy likwidowaniu obozowiska zacieramy §lady swojej bytnoéci, usuwajac
popidt do dotu na odpady; kamienie, ktérymi obkladaliSmy ognisko odnosimy
w miejsce, skad je wzielidmy, za$§ samo miejsce palenia ogniska przykrywamy
wczesniej zdjeta darnia.

Ognisko sytuujemy w miejscu nie zagrazajacym powstaniem pozaru, w
niedalekiej odlegloéci od wody, minimum 100 m od zwartego drzewostanu,
stogéw siana, tandéw dojrzatego zboza i w bezpiecznej odleglosci od namiotow.
Nigdy na torfowisku!

Podczas wyznaczanie miejsca na ognisko ze wzgeddéw bezpieczenstwa na-
lezy uwzgledni¢ kierunki najczesciej wiejacych wiatréw. W ciagu dnia prze-
wazaja w naszym kraju wiatry zachodnie. Réwniez w ciagu dnia wiatry wieja
znad ladu w kierunku akwenu, jest to tzw. bryza ladowa. Noca sytuacja u-
lega odwréceniu, powstaje tzw. bryza morska — wiatr wieje znad akwenu w
kierunku ladu (patrz skrypt do meteorologii).

Pozyskiwanie drewna na ognisko winno odbywac sie w taki sposéb, aby
nie niszczy¢ srodowiska naturalnego, tzn. nie nalezy obtamywac zielonych
galezi (ktore i tak zle sie pala) i wyrabywac zywych drzew. Nalezy natomiast
postac czesc lub cata grupe po chrust i suche pniaki zaraz po rozbiciu biwaku.

Porabanie wiekszych bali powierzamy osobie, ktéra potrafi obchodzié¢ sie
z siekiera. Podczas rabania drewna nalezy zachowaé szczegdlna, ostroznosé i
nie dopusci¢ aby uczestnicy sptywu przebywali zbyt blisko. Wypadki podczas
rabania drewna prawie zawsze sa bardzo powazne. Drewno nalezy rabac na
stabilnym pniu, nie na kamieniu, gdyz tatwo wtedy uszkodzié¢ ostrze. Ostrze
siekiery powinno byé¢ ostre (tepe ostrze predzej obsunie sie z pnia i moze
w co$ uderzy¢) i dobrze osadzone na trzonku, tak aby nie spadio podczas
rabania. Nalezy zwracaé uwage, zeby kawalki rabanego drewna nie odpry-
skiwaly wkoto. Aby zwiekszyc¢ bezpieczenstwo osoby rabiacej drewno mozna
pomiedzy nia i rabanymi polanami potozy¢ w poprzek pniak.

e Jak w trudnych warunkach rozpali¢ ognisko:

Zgromadzi¢: smolne szczapki (najlatwiej poraba¢ na drobne kawalki
korzen sosny — zwykle mozna znalez¢ kawalki korzeni w wykrotach),
kore brzozy (posiada dobre wlasciwosci palne, nawet gdy jest wilgot-
no), kore drzew iglastych ($wierk), stare, pozbawione nasion szyszki,
cienkie, suche gatazki drzew iglastych. Po rozpaleniu smolnych szcza-
pek, kory, szyszek lub drobnego chrustu dodajemy cienkie szczapy su-
chego drewna. Rozrabane polano (olchy, sosny) w $rodku jest suche,




dlatego przygotowujemy wczesniej wystarczjaca ilo$¢ drewienek, ktore
systematycznie doktadamy do ognia. Gdy ognisko juz ptonie, stopnio-
wo dodajemy grubsze kawaltki drewna, Drewno mokre mozna suszyc
w poblizu ogniska, zachowujac bezpieczenstwo. Drewno na rozpalenie
porannego ogniska mozna przygotowac¢ wieczorem i schroni¢ przed rosa
w namiocie gospodarczym.

o Jak szybko zagotowaé wode na ognisku:

Ustawiamy ruszt, a na nim przykryty garnek z woda, nastepnie budu-
jemy wokét garnka komin z jak najsuchszego i niezbyt grubego drewna.
Garnek oktadamy drewnem do 3/4 jego wysokosci, z wierzchu przykry-
wamy pokrywka. 10 1 wody mozna zagotowaé w ciggu 510 min., w
zaleznosci drewna, jakim dysponujemy, oraz od umiejetnosci.

Ognisko jest miejscem, wokét ktérego koncentruje sie zycie obozowiska,
nie tylko dlatego, ze przygotowujemy na nim positki, ale przede wszystkim
dlatego, ze przy nim zbieramy sie wieczorem, zeby pogawedzi¢ i po$piewac.
Przypomina mite chwile minionych juz przygod, sptywéw, nawiazanych przy-
jazni. Jako takie ognisko jest szczegdlnie wazne i szanowane przez wodnia-
kow. Przestrzega sie zasady, ze w czasie positku, gdy wszyscy jesteSmy ,,przy
stole”, siedzac w kregu ognia, wokét nas panuje porzadek, nie walaja sie po-
rozrzucane sprzety kuchenne, naczynia i nie suszy sie odziez i buty. Nie jest
to nakaz, wyplywa to wylacznie z poszanowania naszych wtasnych potrzeb
estetycznych.

Do mitych zwyczajéw zwiazanych z ogniskiem, a pielegnowanych jeszcze
przez wodniakéw nalezy:

e zapraszanie schodzacych z wody do ogrzania sie przy ognisku, czesto-
wanie ich goracym napojem;

e zostawienie w miejscu obozowania utozonego drewna na rozpalenie o-
gniska dla tych, ktérzy przybeda na to miejsce po nas.

Wazna role integracyjna ogniska na obozach wedrownych przedstawia
skrypt ,Metodyka prowadzenia imprez kajakowych”. Obecnie w dobie ku-
chenek gazowych zanika sztuka palenia ognisk. Dobry wodniak powinien w
kazdej sytuacji potrafi¢ rozpali¢ ognisko, $wiadomie regulowa¢ jego wielkos¢
i ilos¢ dymu.

3.2.3 Uprzatanie $mieci

Jesli na miejscu biwakowym nie ma urzadzonego specjalnie Smietniska, $mieci
nalezy zbiera¢ w duze worki foliowe i1 przewozié¢ je na najblizszy publiczny
$mietnik. Taki sposéb pozbywania sie §mieci jest bardziej ekologiczny i mniej
pracochlonny niz kopanie dotu na odpadki. Trzeba bra¢ pod uwage, ze okolice
popularnych miejsc biwakowych sa ograniczone, jesli chodzi o przestrzen,
ktora mozna wypelic¢ dotami na émiecie. Przyroda nie zawsze radzi sobie z
neutralizowaniem naszych odpadkow, zwtaszcza plastiku, szkta i gumy.
Jesli mimo wszystko zdecydujemy sie na kopanie dotu na Smiecie, sytuuje-
my go na uboczu, gdzie nie ma przejscia, na nieuzytkach (gdzies w krzakach).
Nalezy go koniecznie oznaczy¢ ze wzgledéw bezpieczenstwa. D6t powinien
mie¢ gltebokos¢ minimum 0,7 m — doty ptytsze szybko sie zapelniaja i moga
by¢ rozgrzebywane przez zwierzeta. Okres rozktadu czeéci organicznych jest
krétki, wiec nie zanieczyszczaja one gleby, ale takie odpadki, jak puszki po
konserwach, stoiki, itp. przez cale lata leza w ziemi, nie ulegajac rozktadowi.
Jesli chcesz poméc przyrodzie, mozesz:

e zakopywa¢é tylko odpadki organicznie;

e puszki, worki foliowe, stoiki, butelki, stare buty gumowe, itd., czyli to,
z czym przyroda sobie nie poradzi, zebra¢ i wyrzuci¢ do najblizszego
kosza na $mieci, na nastepnym campingu;

e puszki opali¢ w ognisku, pozbawiajac je ostony cynkowej, wyrzucié¢ do
dotu, uderzeniami saperki zgnie$c je na ptask — zajmuja mniej miejsca,
a pozbawione z powtoki cynkowej szybciej ulegaja rozkladowi;

e nie nalezy pali¢ tworzyw sztucznych (gumy, nylonu, czy bezuzytecz-
nych tkanin) ze wzgledu na smréd dymu i zanieczyszczenie atmosfery.
Najlepiej przewiezé je na najblizsze $mietnisko.

Zawiazanie workow ze $mieciami lub zasypanie dotu na odpady jest o-
statnia czynno$cia w trakcie zwijania obozu, poniewaz w czasie pakowania
czesto znajduje sie jeszcze jakie$ odpadki i §miecie. Przed odptynieciem trze-
ba wysprzata¢ cale obozowisko, zgodnie z zasada, ze miejsce obozowania
zostawiamy w lepszym stanie niz je zastaliSmy.




3.2.4 Inne czynnosci

Ostatnia czynnoscia, podczas urzadzania obozowiska po rozbiciu namiotow
jest rozwieszenie liny do suszenia odziezy. Mozna w tym celu wykozystaé
line asekuracyjna lub rzutke. Miejsce, gdzie ma byé rozwieszona lina (np.
na drzewach), musi znajdowa¢ sie mozliwie blisko z oczywistych wzgledéw
praktycznych i bezpieczenstwa naszych ubran. Lina nie moze by¢ rozwieszo-
na w przejsciu ani w taki sposéb, aby w jakkolwiek przeszkadzata innym
obozowiczom. Rozwieszona na line odziez nie powinna wzbudzaé¢ negatyw-
nych doznan estetycznych. Nie powinno sie suszy¢ odziezy, recznikéw, itp. na
tropikach namiotéw, ktére przemakaja i traca swoje wtasciwosci ochronne.
Ma to réwniez wplyw na niechlujny wyglad obozowiska.

Pranie na obozie wykonujemy w miednicy, a zabrudzona wode z mydlina-
mi wylewamy do dotu na Smiecie lub gdzies§ na ubocze. Nie wolno mydlinami
zanieczyszczaé kapieliska lub miejsca, skad czerpiemy wode pitna.

Poza zachowaniem porzadku na biwaku dbamy réwniez o zachowanie czy-
stodci. Potrzeby fizjologiczne w miejscu biwakowania zatatwia sie z dala od
obozu, zacierajac ich §lady saperka (m.in. dlatego jest ona nieodzowna na
wyposazeniu kazdej grupy wedrownej). Wkrétce prawdopodobnie wejda do
uzytku przenosne toalety, ktore juz w tej chwili sa u nas w sprzedazy. Ta-
kie toalety sa obowiazkowym wyposazeniem wycieczek do niektérych parkow
narodowych i innych terenéw chronionych w Stanach Zjednoczonych i Euro-
pie Zachodniej. Z pewnoscia ich wprowadzenie przyczyni sie do zwiekszenia
estetyki naszych miejsc biwakowych i pomoze chroni¢ srodowisko naturalne.

7 czasem sie przekonujemy, ze im lepiej zaplanowane i urzadzone jest obo-
zowisko, tym latwiej i milej spedza sie tam czas. Estetyka urzadzenia obozo-
wiska, jego bezpieczenstwo przeciwpozarowe i prawidtowe warunki sanitarne
czestokroé¢ sa naszym atutem w rozmowach ze Straza Ochrony Przyrody,
lesniczym czy innym gospodarzem terenu.

Temat wypoczynku na biwaku omoéwiono rowniez w skrypcie ,, Metodyka
prowadzenia imprez kajakowych”.

3.3 Sprzet biwakowy.

Sprzet biwakowy stanowia: ekwipunek osobisty (indywidualny) i ekwipunek
zespotu.

3.3.1 Ekwipunek osobisty

Ekwipunek osobisty turysty wodniaka zalezy od pory roku. Przed pako-
waniem bagazu na wyjazd dobrze jest sporzadzic liste potrzebnych rzeczy,
wlacznie ze wszystkimi ubraniami i drobiazgami, i pakujac odznaczaé po-
szczegolne podpunkty na tej liscie. Zawsze przydaja sie:

e pieniadze;
e bielizna;
e odziez na dni zimne (porzadny sweter) i upalne;

e nieprzemakalna kurtka, peleryna z kapturem lub inna odziez przeciw-
deszczowa, ktora nie krepuje ruchéw podcezas plywania;

e cieple, welniane skarpety;

e czapka welniana;

o kalosze;

o kapielowki, czapka lub chustka na glowe, chroniaca przed storicem;
e mickkie obuwie sportowe (trampki, teniséwki);

e mocne buty do ptywania, takie, ktére moga sie zmoczy¢i chronia stopy
zaréwno w kajaku, jak i podczas przenosek;

o latarka;
e naczynia (kubek, menazka), sztuéce, scyzoryk lub inny néz;
e przybory toaletowe;

e do ekwipunku osobistego nalezy réwniez $piwdr i materac dmuchany
lub bardziej funkcjonalna i 1zejsza karimata;

e niezbedne dokumenty (dowdd osobisty, karta plywacka, legitymacja
studencka, legitymacja PTTK).
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w przypadku sptywéw na rzekach gérskich: pianka, sucha kurtka lub
kombinezon, kamizelka ratunkowa, kask, mocne buty lub skarpety pian-
kowe, sprzet ratunkowy (o ile nie zapewnia go organizator), itp.

Poza wymienionym wzposazeniem, w zaleznosci od zadan sptywu oraz je-
go czasu 1 miejsca, przydatny moze by¢ sprzet dodatkowy, jak n.p.: sportowy,
fotograficzny, radiofoniczny. Sposéb pakowanie i zabezpieczania ekwipunku
osobistego podaje rozdziat pt. ,Sprzet i ekwipunek”.

3.3.2 Ekwipunek zespotu:

apteczka (patrz: skrypt do ratownictwa);
reperaturka (patrz: ,Budowa i eksploatacja sprzetu pltywajacego”);
namioty;

saperka, siekiera, ew. maczeta — przybory nieodzowne na sptywach, w
przypadku ich zgubienia znajdziemy sie w naprawde trudnej sytuacji.
Dobrze jest wyposazy¢ grupe w dwie siekiery i saperki;

pasy, liny do transportu kajakdw;
grabie — niezastapione przy porzadkowaniu terenu obozowania;
zapasowe wiosta;

sprzet ratunkowy: kamizelki, kapoki, rzutki, uprzaz, itp, (patrz skrypty:
,2Budowa i eksploatacja sprzetu plywajacego”oraz ,Bezpieczenstwo w
gérskim kajakarstwie turystycznym”).

Jezeli grupa przygototwuje wspélnie positki, to w wyposazeniu powinny
znajdowac sie:

ruszt na ognisko — jesli positki gotowane beda na ognisku;
zapalki lub zapalniczka;

kociolek do gotowania na ognisku, 2 garnki (jeden garnek musi mie¢
taka objetos¢, zeby mozna bylo w nim ugotowac¢ po 0,5 1 plynu na
osobe);

11

4

patelnie, przykrywki, rondelek;

zestaw naczyn i przyboréw kuchennych (noze, tyzki, widelce, chochla,
miseczki, tarki, durszlak, deski do krojenia, ubijak do ziemniakéw, ttu-
czek do miesa, ceraty, $cierki do naczyn, proszek lub plyn do mycia
naczyn, myjka druciana);

kuchenka gazowa, benzynow lub spirytusowa — przydatna zwtlaszcza
przy zatamaniu pogody:

pojemniki na wode pitna;

torby 1 worki jutowe tkane do przewozu zywno$ci, zapewniajace do-
step powietrza. Mozna tez uzywac do tego celu skrzynek plastikowych
lub metalowych, w ktérych wygodnie ukltada sie jedzenie, ale nie za-
wsze mieszcza sie one w kajaku, natomiast bez probleméw mozna je
zapakowaé do kanadyjki;

torby lub worki brezentowe do przewozu naczyn i wyposazenia biwa-
kowego;

Zywienie

Wyzywienie na obozie jest jednym z najwazniejszych czynnikéw, ktére wpty-
waja na atmosfere w grupie. Planujac wyzywienie na wyjazd kajakowy, nalezy
pamieta¢ o tym aby bylo ono zréznicowane i zaspakajalo zapotrzebowanie
energetyczne uczestnikdw.

Nalezy zaopatrywac sie w produkty ze wszystkich podstawowych grup
zywnosciowych, tzn.:

produkty zbozowe (pieczywo, makaron, ryz, kasze, ptatki, itp.);
mleko i przetwory mleczne (wszelkiego rodzaju sery);

Jaja;

mieso, wedliny, ryby;

ttuszeze (w tym maslo);
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e warzywa (réwniez ziemniaki) i owoce;
e cukier i stodycze.

Do tego w obozowej kuchni powinny sie znalezé sél, pieprz i inne przyprawy,
ktére wydatnie poprawiaja smak biwakowego jedzenia, oraz rézne produkty
btyskawiczne, czyli np. zupy i sosy w proszku, ktore utatwia przygotowywa-
nie positku. Przydaja sie takze: ketchup, majonez, musztarda, dzemy, miod,
herbata i kawa, soki do rozcieficzania (zwlaszcza latem), kisiel w torebkach,
i inne. Nalezy zadbaé¢ o odpowiednia zawartos¢ witamin i sktadnikéw mine-
ralnych w sptywowym pozywieniu.

Zapotrzebowanie energetyczne uczestnikéw spltywu zalezy od wielu czyn-
nikéw, takich jak: rodzaj wysitku, warunki pogodowe (klimat), wiek, plec,
waga. Zwykle mozna oczekiwaé, ze mezczyzni beda jedli wiecej niz kobiety,
ze bedziemy jedli wiecej, jesli jest zimno lub jesli przeptynelismy dlugi, me-
czacy etap. Na ilos¢ spozywanych produktéw ma takze wpltyw dlugosc przerw
miedzy positkami. Zapotrzebowanie energetyczne czlowieka w 30-31% pokry-
waja ttuszcze (roslinne i zwierzece), w 11-12% bialka (dziennie ok. 1 g na 1
kg masy ciata), w 58% weglowodany, czyli cukry, skrobia, btonnik. Wynika z
tego, ze nagle zapotrzebowanie na energie, np. kiedy jesteSmy przemarznie-
ci, mozna zaspokoi¢ wysokokaloryczna przekaska, np. kanapkami ze smalcem
lub kawatkiem czekolady. Czekolada szybciej przywréci nam sity, poniewaz
cukry sa szybciej przyswajalne niz ttuszcze. Najlatwiej przyswajalne sa cukry
proste, zawarte w owocach, ktére réwniez zaopatruja nasz organizm w sktad-
niki mineralne, utatwiajace przyswajanie weglowodanéw i innych substancji.
Energetyczne owoce to np. banany i anansy, owoce suszone i przetwory o-
wocowe. Dlatego kierownik lub wachta powinni pomysle¢ o wozeniu ze soba
w trakcie plyniecia stodyczy, ktére uprzyjemnia uciazliwy etap i dodadza u-
czestnikom sit. Pamietajmy, ze prawidlowe odzywianie w znacznym stopniu
warunkuje powodzenie sptywu. Braki w tym zakresie prowadza do zmeczenia,
zniechecenia, nerwowosci i konfliktéw.

W érodowisku akademickim przyjal sie zwyczaj, ze positki spozywamy
wspOlnie, tzn. zawsze czekamy, az wszyscy uczestnicy spltywu zjawia sie na
positek. Obowiazuje ich przy tym punktualnosé, ktéra nalezy konsekwentnie
egzekwowad, poniewaz nie sa, dopuszczalne sytuacje, w ktérych grupa czeka
na jedna osobe. Wachta rozdziela jedzenie, a kierownik wachty zyczy smacz-
nego (zalecana chéralna odpowiedz: ,dziekujemy”). Pierwszy zaczyna jes¢
kierownik imprezy, np. jako pierwszy bierze kanapke.
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4.1 Przygotowywanie positkéw

Na sptywie gléwna zasada, ktéra musi byé¢ obowiazkowo przestrzegana, jest:
tego, co gotujemy nie moze zabraknac dla nikogo. Dopuszczalne jest, ze jakies
danie sie nie uda, ale nie, ze zabraknie dla kogo$ np. zupy. Aby uniknaé
takich sytuacji na sptywie, przed positkiem wachta powinna zebra¢ naczynia
od wszystkich uczestnikéw i naktada¢ w nie réwne porcje.

Obozowe warunki przygotowywania positkéw sa trudniejsze niz domowe,
dlatego dobrze jest znaé proste przepisy i rézne praktyczne sposoby, dzieki
ktérym mozna uniknac wielu przykrych niespodzianek. Positki przygotowuje
dyzurujaca danego dnia wachta. Inni uczestnicy moga, jej pomagac, jesli wy-
pehili wszystkie swoje obowiazki (np. uporzadkowanie obozowiska, ulozenie
czy naprawa sprzetu plywajacego, zebranie drewna na ognisko).

Positki najwygodniej przygotowuje sie na stotach, ktére czesto sa usta-
wione na miejscach biwakowych. Aby zapewni¢ higiene i estetyke positku,
dobrze jest nakryé¢ taki stot czysta cerata. Jesli nie mamy do dyspozycji
stotu, cerate ktadzie sie bezposrednio na ziemi lub na jakich§ skrzynkach
badz tawach. Kanapki i inne produkty przygotowujemy na tej ceracie lub
na czystych $ciereczkach, na ktérych ktadziemy deski do krojenia, sztucce i
naczynia.

Gdy naczynia kuchenne, sztuéce, menazki itp. sa wspdlnie przewozone,
pakujemy je do workéw, koniecznie zawiazanych (latwiej w razie wywrotki
szuka¢ na dnie duzego worka niz pojedynczych naczyn). Podobnie pakujemy
konserwy i inny prowiant, z tym, ze dzielimy go na mniejsze ilosci, ze wzgledu
na znaczny ciezar. Wygodnie jest przewozi¢ zywnosc i przybory kuchenne
w skrzynkach, w ktorych tatwo uktada sie stoiki i torebki. Skrzynki dobrze
mieszcza sie w kanadyjkach, natomiast problemem moze by¢ zapakowanie ich
do kajakéw.

Przedmioty, niezbedne do przygotowywania positkéw, zostaly wymienio-
ne w podrozdziale ,Ekwipunek zespotu”.

4.1.1 Rozklad positkéw

Rozklad positkéw zalezy od planu dnia. Na biwaku $niadanie, obiad i kolacja
moga odbywac sie o normalnych porach, np. o 8:30, 15:00, 19:30. Jesli danego
dnia plyniemy, $niadanie nalezy spozy¢ godzine przed wyptynieciem. Obiad
jemy na trasie wedréwki podczas dtuzszej przerwy lub dopiero po przyply-
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nieciu, jako tzw. obiadokolacje. Wowczas nalezy przewidziec na trasie sptywu
lekki positek regeneracyjny w formie drugiego sniadania. Jesli na trasie spty-
wu robimy post6] na obiad, wtedy po przybyciu na biwak jemy normalna
kolacje. Reguta, powinny byé trzy positki dziennie, w tym jeden goracy, a
kazdy (zwlaszcza w chlodne dni) z goracym napojem. Ostatni positek nalezy
spozy¢ najpozniej godzine i nie wczesniej niz trzy godziny przed snem.

4.1.2 Gotowanie

W warunkach obozowych gotujemy na ognisku lub na réznego rodzaju ku-
chenkach turystycznych.

Gotowanie na ognisku nie sprawia klopotéw, jesli mamy do dyspozycji
odpowiedniej wielkosci ruszt. Moze to by¢ podtuzna, stalowa krata z rozkta-
danymi nozkami lub sama krata, ktéra umieszczamy nad ogniskiem, pod-
pierajac ja na dobranych wysokoscia kamieniach. Mozna uzywac takze kilku
pojedynczych pretéw stalowych, ale wtedy ognisko nalezy rozpali¢ w po-
dtuznym dotku i oprzec¢ prety na jego brzegach. Podczas gotowania nalezy
zawsze pilnowaé ognia, gdyz zbyt silny i wysoki ptomien tatwo przypala po-
trawy. Jesli ognisko pali sie zbyt intensywnie, mozna, zachowujac ostroznose,
rozgarnaé zar i ptonace polana.

Ruszt powinien by¢ takiej wielkosci, aby zmiescily sie na nim co najmniej
trzy garnki (dwa garnki i patelnia): duzy gar na zupe, makaron lub ziemniaki,
sredni na zupe lub ryz lub kasze, i trzeci garnek, w ktérym podgrzewamy
konserwy obiadowe lub przygotowujemy inne drugie danie. Gdy tylko zwolni
sie miejsce na ruszcie, mozna wstawic wode na poobiednia herbate. 7 drugiej
strony ruszt nie moze by¢ za duzy, poniewaz trudno go wtedy transportowac
kajakiem.

Garnki na ognisku nalezy przykrywac, nie tylko po to, aby potrawy szyb-
ciej sie gotowaly, ale réwniez dlatego, zeby nie wpadaly do nich sadza i popidt.
Ani garnkéw, ani pokrywek nie nalezy zdejmowac z ogniska gotymi rekami. W
tym celu mozna uzy¢ odwrotnego konca chochli, siekiery, a najlepiej kijkéw,
specjalnie wystruganych w ksztalcie haczykow.

Jesli z réznych wzgledéow nie mozna rozpali¢ ogniska, gotujemy na ku-
chenkach turystycznych. Najpopularniejsze, choé¢ uciazliwe w transporcie sa
butle gazowe na propan—butan wraz z nakrecanymi na nie palnikami. Aby
swobodnie przygotowaé goracy positek powinniémy dysponowaé trzema pal-
nikami, na ktérych jednoczeénie mozna gotowaé zupe lub wode na herbate,
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wode na makaron, ryz lub kasze i mieso lub inna, wlasciwa tres¢ positku.
Butle gazowa nalezy ustawi¢ w miejscu ostonietym od wiatru, w przeciwnym
razie gotowanie bedzie trwato bardzo dtugo.

Dla mniejszych grup mozna gotowaé takze na matych kuchenkach gazo-
wych, nabijanych na kartusze jednorazowego uzytku (np. popularne ,bleu-
ety”) oraz na kuchenkach spirytusowych i benzynowych (naftowych). Spo-
tyka sie tez kuchenki na rézne rodzaje paliwa — tzw. multifuel. Kuchen-
ki benzynowe sa czesto wyposazone w pompke, utatwiajaca rozpalenie. Ich
wydajnosc jest podobna do kuchenek gazowych, sa przy tym bardziej uni-
wersalne ze wzgledu na wieksza dostepnosé paliwa. Nie sa jednak jak dotad
zbyt rozpowszechnione w Polsce ze wzgledu na wysoka cene kuchenek dobrej
jakosci.

Podczas uzywania kuchenek benzynowych trzeba zachowac wieksza o-
stroznos¢ niz w wypadku butli gazowych.

W turystyce indywidualnej przydatne moga by¢ tez kuchenki na paliwo
state. Ich wada jest mata wydajnosé, natomiast zaleta niewielkie rozmiary
i waga oraz latwos¢ uzycia. Kuchenki takie moga by¢ bardzo przydatne w
sytuacjach awaryjnych, jak np. zagotowanie herbaty po kabinie w zimny,
mokry dzien.

4.1.3 Zuzycie produktéw na poszczegdlne positki

Aby zaplanowac ilo$¢ jedzenia na jeden positek, nalezy porcje na jedna osobe
pomnozy¢ przez liczbe osob.

Jezeli podstawa positku sa kanapki (np. $niadania i kolacje), przyjmuje
sie ok. 1/3 bochenka chleba (0,8 kg) na osobe, czyli na $niadanie dla grupy
10-osobowej potrzeba ok. 3 bochenkéw. Mozna tez przyjac, ze jedna osoba
zje np. 5 kanapek i liczy¢ kanapki podczas przygotowywania positku. Gdy
chleb ma by¢ dodatkiem np. do zupy, lub gdy zupe mleczna, przyjmuje sie
ok. 1/4 bochenka (0,8 kg) na osobe na jeden positek. Pamietajmy, ze chleba
nie moze zabraknaé, jesli jest on podstawa positku.

Planujac iloéci innych produktéw na kanapki, mozna przyjac¢ nastepujace,
orientacyjne normy na jeden positek dla grupy 10-osobowe;j:

e 1 kostka masta lub margaryny (250 g):

e ser bialy i z6tty — po ok. 0,25-0,5 kg, lub 2 serki topione;
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e wystarcza 2 konserwy pod warunkiem, ze posilek bedzie urozmaicony,
tzn. oprécz konserw miesnych mamy ser z6tty, paste twarogowo-rybna,
dzem, ser bialy, miod;

e ogoérek $redniej wielkosci, 2-3 pomidory, 1-2 cebule, kilka lisci sataty,
naé pietruszki, inne warzywka;

o 1 sloik dzemu;

e ptlatki owsiane na syte éniadanie — 0,75-1,25 kg, gotowac¢ na wodzie
lub na mleku wedtug przepisu na opakowaniu, na rzadko lub na gesto
wedtug indywidualnych upodobar;

Jesli chodzi o ilo&¢ ptynéw na positek, przyjmuje sie 0,5 | na osobe. Nad-
miar herbaty, kawy, mleka lub soku zawsze mozna przela¢ do termoséw lub
butelek 1 wypi¢ w trakcie postoju podczas plyniecia.

Gdy gotujemy zupe, réwniez nalezy zaplanowaé ok. 0,5 I na osobe. Nie
sprawia to trudnosci, jesli gotujemy zupe z torebek, na ktérych jest opisany
sposob przyrzadzania.

Przygotowanie goracego positku typu ,drugie danie” zwykle sprawia wie-
cej trudnosci. Zaplanowanie ilosci makaronu, ryzu, ziemniakéw, czy innych
potraw dla licznej grupy nie jest tatwe 1 wymaga doéwiadczenia. Ta ilos¢ za-
lezy od wielu czynnikéw, takich jak; zmeczenie, pogoda, apetyt uczestnikéw,
wydajnos$¢ produktéw. Doswiadczenie zdobywa sie, poznajac sie wzajemnie.
Na pierwszy positek prawdopodobnie bedzie czegos za mato, albo czeiciej za
duzo, gdyz gléd ma wielka wyobraznie. Za drugim razem powinno by¢ lepiej.
Wazne jest, aby w przypadku przygotowania zbyt duzej ilosci jedzenia wyko-
rzystac je w calosci przy nastepnym positku, natomiast gdy czegos zabraknie,
zawsze mozna dokarmié¢ sie czyms$ tatwym i szybkim w przygotowaniu, np.
kanapkami.

Orientacyjne ilosci obiadowych produktéw macznych dla grupy 10-osobo-
wej:

produkt positek zasadniczy dodatek do zupy
Tyz 1-1,5kg 0,5 -0,75 kg
makaron 2 — 3 opakowania 0,5 kg | 1 — 1,5 opakowania 0,5 kg
kasza 0,75 — 1 kg 0,5—-0.75 kg
ziemniaki 1,5 - 3 kg 1-2kg
mtode ziemniaki ok. 0,4 kg/osobe jow.
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Warto wiedzie¢, ze do ugotowania np. 1 kg kaszy potrzebny jest garnek o
objetosci min. 3 1. Makaron i ryz w torebkach réwniez nalezy gotowaé w do-
statecznej ilosci wody. Ryz sypki i kasze gotujemy w proporcji objetosciowe;:
1 czeéé produktu na dwie czeSci wody. Wode zawsze nalezy osoli¢, mozna
dodac¢ do niej tyzke oleju lub masta, aby ryz czy kasza nie sklejaly sie.

Jezeli mamy do dyspozycji $wieze mieso lub ryby, dla kazdej osoby przez-
naczamy 100-200 g (uwzgledniajac ubytki z odcietych koSci oraz zmniejsze-
nie objetosci miesa w czasie przygotowywania), czyli na grupe 10-osobowa
potrzeba ok. 1,5-2 kg. Najczesciej jednak spozywamy konserwy, wtedy planu-
jemy jedna puszke obiadowa 300 g (np. wolowina na goraco) na dwie osoby.
Jesli robimy pulpety lub gotabki ze sloikéw, nalezy zaplanowac, ile sztuk
zje jedna osoba i otworzy¢ odpowiednia liczbe stoikéw. Najczesciej bedzie to
jeden stoik na trzy osoby.

Duzym powodzeniem zawsze ciesza sie satatki. 7 do§wiadczenia wiadomo,
ze nigdy sie nie marnuja. Na satatke ze §wiezych warzyw dla 10 oséb potrzeba
ok. 1 kg ogorkéw, 5 pomidoréw, 2—-3 cebule, gtéwke sataty, puszke groszku lub
kukurydzy, i inne. Zaprawiamy ja majonezem lub olejem i sokiem z cytryny,
lub wedle uznania wachty. Mozna tez zaopatrzyé sie w gotowe salatki w
stoikach. Jeden stoik starcza wtedy na trzy osoby.

Wieczorami lub przy innych okazjach pieczemy kiethbase nad ogniskiem.
Potrzeba wtedy $rednio 100-150 g na osobe, albo 15-20 cm peta kielbasy.
Do kietbasy niezbedna jest musztarda i chleb.

Kazdy positek powinien by¢ smacznie przyrzadzony i estetycznie podany.
Nalezy dba¢ o to, by positki nie byly monotonne i byle jakie. Musza obfito-
wal w owoce 1 warzywa, trzeba réwniez zadbac¢ o pewna ilo$¢ réznorodnych
przypraw, ktére znacznie urozmaica smak potraw. Pamietajmy, zeby zawsze
mie¢ w zapasach sol! Inne przydatne przyprawy to: pieprz, cukier, wegeta,
gatka muszkatotowa, ziele angielski, liscie laurowe, cynamon, cukier wani-
liowy, gozdziki, kminek, tymianek i inne. Nie moze zabraknaé¢ ketchupu i
majonezu.

4.1.4 Planowanie zapaséw

Wazna role w planowaniu zywienia odgrywa znajomo$¢ trasy, ktéra ptyniemy,
dostepnosé sklepow oraz umiejetnosé zaplanowania menu na kilka positkow
naprzéd. Doswiaczony kierownik ustala z kolejnymi wachtami jadlospis z
wyprzedzeniem 1 umozliwia wachcie zrobienie zakupéw i1 zapaséw na trasie
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spltywu. Zawsze nalezy mie¢ w zelaznym zapasie zywnos¢ na 1 lub 2 dni, w
razie gdyby z réznych przyczyn wynikty trudnosci ze zrobieniem zakupéw, a
konieczne byloby dalsze plyniecie.

Przyjeta norme jednopositkowego zapotrzebowania catej grupy przemna-
za sie przez ilos¢ positkow i przez ilos¢ dni, na ktére gromadzimy zapasy.
Nalezy przy tym brac¢ pod uwage trwatosé¢ produktéw i mozliwosci ich prze-
chowywania. Mozna wiec zrobi¢ zapas konserw na caly splyw, o ile tylko
mamy go jak przechowaé i transportowaé, natomiast chleb i ser kupimy na
najwyzej trzy dni. Jeszcze mniej trwale jest $wieze mieso i wedliny.

Planujac zrobienie zapasu chleba dla 10-osobowej grupy na okres 3 dni,
(na 3 $niadania i 3 kolacje) przyjmujemy 1/3 bochenka chleba o wadze 0,8 kg
na osobe na positek, co daje 18-20 bochenkéw, czyli w sumie ok. 16 kg chleba.

Zapasy zywnos$ci nalezy zapakowa¢ w uporzadkowany sposéb, tzn. od-
dzielnie chleb, produkty na kanapki, konserwy obiadowe, makaron i artykuty
sypkie, warzywa i owoce, stodycze. W malych grupach zdaje réwniez egza-
min pakowanie produktéw w osobne paczki na kazdy positek, co pozwala na
bardzo doktadne okreslenie iloéci spozywanego jedzenia.

4.2 Konserwacja i przechowywanie zywnosci

Wszystkie artykuty spozywcze nalezy chronié przed swiattem, cieptem 1 wil-
gocia. Dlatego namiot gospodarczy nalezy stawia¢ w suchym i zacienionym
miejscu. Nie wolno pozostawiaé nieuporzadkowanych zapaséw na otwarte;j,
nastonecznionej przestrzeni. Podczaz dtuzszego postoju w miejscu biwako-
wania mozna wykopaé dét-lodéwke: zdejmujemy darn, wykopujemy dét o
glebokosci ok. 0,7 m, na dnie ukladamy folie, ktéra zapobiega zmoczeniu
produktéw woda gruntowa i zabezpieczamy dét przed zwierzetami.

Do pakowania zywnosci najlepiej stuza: papier $niadaniowy, pergamin,
folia aluminiowa, worki papierowe, plastikowe i jutowe, wszelkiego rodzaju
skrzynki. Mozna rowniez wykorzysta¢ w tym celu licie chrzanu, pokrzywy,
czy topianu.

Oto niektére ze sposobdw przechowywania zywnoSci:

e chleb nalezy szczegélnie chroni¢ przed wilgocia, najlepiej wtozy¢ go w

worki papierowe, a nastepnie plastikowe i szczelnie zawazac. Chleb w
samym plastiku bedzie sie ,pocit” i zamakal;
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e inne swieze produkty przed zawinieciem w folie takze nalezy owinac
papierem, aby sie nie zaparzaly.

e artykuty sypkie i higroskopijne przechowujemy tak, aby sie nie rozsypa-
ty, nie wymieszaly ze soba, a w czasie plyniecia nie zamokty. Najlepiej
do tego celu stuza zakrecane pojemniki plastikowe, stoiki oraz szczelnie
zawiazane worki foliowe;

e nie wolno przechowywaé surowego miesa i §wiezych wedlin dtuzej niz
jedni to chlodna) noc. Mieso mozna upiec, usmazy¢ lub udusi¢ (bez zad-
nych warzyw, tylko posolone) i zawekowac, czyli jeszcze gorace wlozyé
do czystych stoikéw 1 szczelnie zamknaé. Tak przygotowane powinno
przetrwaé¢ dwa tygodnie lub nawet dtuzej;

e mieso mozna uwedzi¢, co jednak doé¢ dlugo trwa; do tego celu nie
nadaje sie drewno drzew iglastych, poniewaz zawiera zbyt duzo smoty;

e miesoi wedliny w czasie transportu mozna owinaé duza iloscig pokrzyw,
nastepnie lis¢mi topianu lub papierem;

e konserwy miesne sa trwale, ale trzeba je chroni¢ przed upatem;

e maslo nalezy przechowywaé¢ w mozliwie niskiej temperaturze (np. w
naczyniu z zimna woda). Jesli musimy masto przechowywac dluzej,to
nalezy je nasoli¢ (im wiecej soli, tym maslo jest trwalsze). W ostatecz-
nosci mozna je przetopic, co niestety zmienia jego smak;

o w przypadku innych ttuszczow, przetopienie ich jest bardzo dobrym
sposobem na zwiekszenie ich trwalosci (np. smalec);

e wode pitna przewozimy w buklakach i pojemnikach, stuzacych wytacz-
nie do tego celu.

Jezeli mamy jakiekolwiek watpliwosci co do przydatnosci zywnosci do
spozycia, lepiej ja wyrzuci¢ lub wylozyé¢ dla zwierzat, niz narazac¢ grupe na
zatrucie pokarmowe. Dotyczy to zwlaszcza miesa, wedlin 1 popsutych kon-
serw.
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5 Kilka dobrych rad

5.1 Przepisy kulinarne

Pomystéw na smaczne potrawy, ktére mozna przyzadzi¢ na biwaku, dostarcza
nam rézne ksiazki kucharskie i wlasna wyobraznia. Oto niektére z nich:

e kurczaka mozna upiec w ognisku: przyprawic¢, owina¢ szczelnie folia
aluminiowa lub obkleié¢ glina, i zagrzebac¢ w popiele ogniska,

e aby zrobic¢ suréwke z cebuli, trzeba ja posiekaé i sparzy¢ wrzatkiem,
nastepnie dodaé §mietany i przypraw do smaku;

e satatka z ziemniakéw: ugotowaé w mundurkach, obrac, pokroi¢ w kost-
ke, dodac oleju, majonezu, §mietany i przypraw do smaku;

e paszet z puszki mozna przystosowac do jedzenia, dodajac sos z miesa
lub rozgrzane masto z dodatkiem jaj na twardo, doprawi¢ do smaku
ziotami i zielening;

e konserwy rybne mozna rozgnies¢ z twarogiem, zielienina i innymi przy-
prawami na smaczng paste;

e proste przepisy na spozywna zupe:

1. barszcz czerwony z torebki ugotowaé z kietbasa, odcedzi¢, dopra-
wi¢ pieprzem, majerankiem, cukrem, podawa¢ z ziemniakami i
kietbasa;

2. zupa warzywna: podsmazy¢ kalarepe, cebule, marchew, seler z lis¢-
mi, zala¢ wrzaca woda z rosolem z kostki, doda¢ kminku, papryki,
wegety, pietruszki, pokrojone surowe ziemniaki i gotowa¢. Pod ko-
niec gotowania dodaé¢ ogdrki lub pomidora. Zamiast ziemniakéw
lub wraz z nimi mozna dosypaé ryzu, makaronu lub zrobi¢ lane
kluski. Iloé¢ i rodzaj sktadnikéw zalezy od gustu kucharza, mozna
tez zamiast kalarepy czy ogérka doda¢ pokrojona kapuste;

3. zupa rybna: w rondlu przysmazy¢ cebule, rybe, roztarty czosnek,
zala¢ woda, gotowa¢, doprawi¢ papryka, pieprzem, mozna dodaé
jarzyny, a w koncowej fazie gotowania pietruszke;
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danie nad ogniskiem — na dnie kociotka ulozy¢ liscie kapusty, na nich
plastry boczku wedzonego, pézniej gotowane, ale jeszcze twarde ziem-
niaki w plasterkach, mieso z wekéw lub konserw, cebule, tarty ser zolty,
gotowane jajka w plasterkach, warzywa. [lo§¢ warstw jest dowolna i za-
lezy od inwencji. Nastepnie calos¢ podlewamy niewielka iloscia wody,
whijamy rozbettame 2 3 surowe jajka i zalewamy z wierzchu §mietana.
Dusi¢ na ogniu pod przykryciem, przyprawic;

deser obozowy — cukierki kréwki, toffi, irysy rozpuscic¢ z odrobina mle-
ka i masta (ewentualnie wody), doda¢ rodzynki, powstala ciepta masa
zala¢ herbatniki lub przetozy¢ andruty. Mase mozna rowniez zrobi¢ z
pét kostki masta lub margaryny, ktore rozpuszczamy, dodajemy 2-3
tyzki wody lub mleka, 8-9 tyzek cukru, 2-3 lyzki kawy lub kakao, go-
tujemy mieszajac az do rozpuszczenia cukru, dodajemy bakalie i pole-
wamy herbatniki lub andruty;

jak zrobi¢ grzanca: wla¢ wino do garnka i postawi¢ na ogniu. Przypra-
wic¢ gozdzikami (1-3 szt. na 0.5 1), cynamonem, cukrem waniliowym,
gatka muszkatotowa. Mozna dodaé¢ wedtug uznania: miodu, cukru, ob-
ranych i pokrojonych owocéw ( jablek, sliwek, gruszek, cytruséw). U-
waga: podgrzewaé pod przykryciem, nie dopusci¢ do wrzenia. Grzaniec
mozna wzmocni¢ dolewajac alkohol wysokoprocentowy (po ok. 50 g na
osobe);

grzaniec z piwa: grza¢ piwo podprzykryciem, dodac¢ gozdziki i midd.
Utrzec¢ kogel-mogel, dodaé¢ go na koniec, gdy piwo ma juz wysoka tem-
perature. Wymieszac¢ i podawaé najlepiej w glinianych naczyniach z
wierzchu przykry¢ piana ubita z bialek jaj kurzych (trzyma cieplo).
piec ok. 3 h:

5.2 Dobre rady

dobrze zawsze mieé¢ w zapasie zupki w proszku;

jesli czasem zabraknie na obozie herbaty lub kawy, mozna w zastepstwie
uzy¢ wywaru z malin, czy lisci miety;
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ryba pieczona na patyku nad ogniskiem czesto sie rozpada i wpada w
popiét. Aby tego uniknac¢, nie nalezy jej wczesniej ogtawiac, filetowac,
czy rozcinac, lecz wypatroszy¢ przez niewielki otwér w brzuchu (uwa-
zajac, aby nie przebi¢ woreczka zélciowego — psuje smak), nastepnie
nabi¢ wzdtuz na patyk od tba w kierunku ogona;

zamoczony chleb mozna suszy¢ przy ognisku, piec, smazy¢ lub robi¢ z
niego placki, dodajac jajka i make;

nie$wieze mieso i wedliny, ktore przez nasze roztargnienie nabyty nie-
przyjemnego zapachu lub koloru, mozna jeszcze ratowaé. Poddajemy je
obrébce cieplnej z dodatkiem duzej ilosci przypraw. Najlepiej podzielic
mieso na cienkie plastry i smazy¢, gotowac lub dusié. W wypadku braku
absolutnej pewnoéci, ze jest ono nietoksyczne nie nalezy go spozywac;

podstarzaly ser bialty mozna wykorzystac¢, smazac go na patelni z do-
datkiem ttuszczu, jajek, kminku, soli. Przygotowuje sie go jak jajecz-
nice, mozna podawac z ketchupem, posypa¢ zielona pietruszka, cebula,
itp.;

przesolona zupe ratujemy nie przez dolanie wody (traci smak), ale przez
dodanie do niej paru plasterkéw obranych, surowych ziemniakéw. Po
kilku minutach jeszcze surowe wyjmujemy, zabieg powtarzamy az zupa
przestanie by¢ stona;

przypalona potrawe ratujemy przez natchmiastowe wlozenie jej z calym
garnkiem do miski z zimna woda; zwykle gorycz spalenizny znika (ale
w garnkach emaliowanych moze nastapic¢ uszkodzenie emalii);

rece niszcza sie zwlaszeza przy szorowaniu gardw, obieraniu warzyw
i owocéw, myciu naczyn w plynach i proszkach, czyszczeniu skorodo-
wanych przedmiotéw, dlatego przed tymi czynnosciami nalezy natrzec
rece wazeling lub kremem — umyja sie potem duzo tatwiej. Po owo-
cach 1 warzywach rece myjemy, skrapiajac kwaskiem cytrynowym lub
sola z dodatkiem soku z cytryny. Dobrym sposobem zabezpieczenia rak
przed rozpoczeciem pracy (nie zwiazanej z przygotowywaniem positku,
np. przed naprawa sprzetu plywajacego) jest namydlenie i odczekanie,
az rece wyschna;
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rybe najlepiej czysci¢ z tuski widelcem, potozyc ja na desce, odciaé
glowe, przepotowié pozostata czes¢ od strony podbrzusza w kierunku
ogona i1 wypatroszyc.

Wegorza latwiej jest oprawié, gdy pozbawi sie go Sliskiego §luzu. w
tym celu nalezy natrzeé go obficie sola , nastepnie usunaé sél ze sluzem
sucha szmatka;

bardzo trudno zeskrobuje sie tuske z okonia. Luska tatwiej schodzi, gdy
sie ja zesztorcuje, tzn. chwyci za leb i1 ogon i rozciagnie. Luska staje
sztorcem i jest tatwa do usuniecia;

kamien z naczyh usuwamy, gotujac w nich mocny roztwér octu i pozo-
stawiajac do ostygniecia, lub gotujac w naczyniu czyste obierki ziem-
niakéw;

garnki okopcone nad ogniskiem tatwiej umy¢ woda z dodatkim popiotu
z ogniska;

plamy z blota nalezy osuszy¢, wykruszy¢, oczy$cié¢ szczotka, przetrzec
mieszaning wody z octem lub delikatnie woda utleniona. Nastepnie wy-
prac;

ruszty chronimy przed rdza, nattuszczjac je po umyciu;

przypalone garnki czy$cimy, dodajac ok. 2 tyzki soli, woda zakrywamy
dno, dosypujemy proszku do prania i gotujemy. Przypalona skorupa
powinna tatwo zejsé;

ruszty chronimy przed rdza, nattuszczjac je po umyciu;

przypalone garnki czyscimy, dodajac ok. 2 tyzki soli, woda zakrywamy
dno, dosypujemy proszku do prania i gotujemy. Przypalona skorupa
powinna latwo zejs¢;

5.3 Przesady

ser bialy nie kwasnieje, gdy zamoczymy go w bibulce na 12 h w prze-
gotowanej, ostudzonej wodzie, nastepnie osuszamy bibutke i zawijamy
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ser w chustke. Podobnie mozna odswiezy¢ stwardnialy, zotty ser, ktéry
pod wplywem tego zabiegu zmienia niestety kolor, lecz smak nie ulega

zmianie;

cebule nalezy kraja¢, trzymajac w ustach kawalek chleba, lub blisko
ognia, poniewaz ciepto unosi olejki eteryczne;

zepsute jajko w roztworze soli ptywa po powierzchni;

ttuszcz nie pryska z patelni, gdy przed smazeniem potrawy wrzucimy
na rozgrzany ttuszcz toche soli;

cerata myta proszkiem lub mydtem twardnieje 1 peka — mozna ja my¢
denaturatem i przeciera¢ wilgotna szmatka;

plamy z rdzy powstaja od metalowych guzikéw, sprzaczek, itp. — usu-
wamy je sokim z cytryny;

slady po muchach usuniemy sokiem z cebuli;
plamy z plesni smarujemy nafta i sptukujemy ciepta woda;

zapach ryb usuwamy z naczyn przez moczenie w wodzie z sola lub w
fusach z kawy zbozowej;
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